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Abstrak 
Kandungan pati dalam talas mencapai 13-29% dengan karakteristik yang baik. Penelitian ini 
difokuskan pada ekstraksi pati dari umbi talas, tepung talas dan modifikasi pati dengan 
hidrolisa asam. Tujuan penelitian ini adalah mengkaji pengaruh metode ekstraksi dan 
modifikasi pati talas terhadap karakteristik produk serta sifat amilograf pati talas. Tahapan 
penelitian yang dilakukan terdiri dari pembuatan pati dari umbi talas dan tepung talas, 
modifikasi pati talas, analisis hasil pati dan karakterisasi pati. Karakterisasi pati meliputi 
kadar air, kadar pati, kadar amilosa, kadar amilopektin dan karakterisasi fisik. Sedangkan 
karakterisasi fisik yang dilakukan adalah bentuk dan ukuran granula pati (berdasarkan hasil 
Scanning Electron Microscopy), serta sifat amilografi pati. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa yield pati yang diperoleh dari umbi talas lebih besar dari yield pati yang diperoleh dari 
tepung talas yaitu sebesar 46,67%. Karakterisasi pati talas menunjukan bahwa kadar air pati 
modifikasi menunjukkan nilai yang paling rendah yaitu 5.3%. Pati dari umbi talas memiliki 
kadar pati dan amilopektin paling tinggi dibandingkan dengan pati hasil penelitian lainnya 
dengan nilai kadar pati 80% dan kadar amilopektin 74,45%. Sedangkan kadar amilosa pati 
hasil penelitian lebih rendah dibandingkan dengan kadar amilosa pati komersial lainnya. 
Temperatur gelatinisasi paling tinggi terjadi pada pati dari umbi talas yaitu, 70
o
C. Hasil SEM 
pada pati talas menunjukan bahwa bentuk pati talas cenderung bulat dengan ukuran granula 
mendekati pati jagung dan pati beras. 
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PENDAHULUAN 
Pati (starch) merupakan salah satu jenis 
karbohidrat yang banyak terdapat di alam, dan 
dapat diperoleh dari berbagai bagian tubuh 
tanaman seperti biji, akar, batang maupun 
sereal. Pati merupakan sumber salah satu 
karbohidrat primer dan merupakan bahan baku 
dalam industri pangan, farmasi maupun 
kosmetik. Beberapa pati industri yang banyak 
digunakan adalah pati singkong, jagung, 
kentang dan gandum (Deka and Sit, 2016).  
Pati termasuk suatu biopolimer semi-
kristalin berupa polisakharida yang terbentuk 
dari unit-unit glukosa yang berikatan dengan 
ikatan glikosida. Secara spesifik, ikatan 
glikosida dalam pati adalah (1-4)-glikosida, 
yaitu suatu ikatan kovalen yang 
menggabungkan 2 molekul monosakharida. 
Berdasarkan dari sumber tanamannya, pati 
mengandung 20-25% amilosa dan 75-80% 
amilopektin (Karmakar et al.., 2014). Amilosa 
merupakan rantai linier primer dari unit D-
glukosa yang dihubungkan oleh ikatan  (1-4)-. 
Sedangkan amilopektin adalah polimer dari unit 
glukosa yang bercabang, yang dihubungkan 
dengan ikatan glikosida -D-(1-4)- dengan 
cabang -D-(1-6)  yang terbentuk setiap 24-30 
unit glukosa.  
Salah satu sumber pati di Indonesia yang 
belum banyak dimanfaatkan sebagai pati 
industri adalah talas (Colocasia esculenta L. 
Schott). Talas mengandung 13-29% pati, 
kelembaban 63-85% dan beberapa residu 
seperti riboflavin, vitamin C, abu, dll 
(Karmakar et al.., 2014). Pati talas sebenarnya 
sangat potensial sebagai pati industri. Pati talas 
mempunyai swelling power dan peak viscosity 
yang tinggi (Alam and Hasnain., 2009), serta 
dapat membentuk struktur gel yang halus 
karena ukuran granul yang kecil (Tattiyakul et 
al., 2006).  
Beberapa penelitian telah dilakukan 
untuk pengambilan pati dari talas. Ekstraksi pati 
talas dapat dilakukan dari tepung talas dengan 
ekstraksi sederhana menggunakan air,  proses 
wet milling (Ahmed and Khan 2013) dan 
proses sentrifugasi (Zeng et al.., 2014). Selain 
itu, pati asli (tanpa proses modifikasi) 
mempunyai keterbatasan dalam pengolahan 
pangan karena mempunyai jarak peak 
viscositynya sempit, kurang jernih, ketika 
dipanaskan membentuk pasta yang lemah dan 
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elastis serta menghasilkan gel yang tidak 
diinginkan ketika didinginkan atau selama 
penyimpanan karena retrogradasi dan 
presipitasi (Abbas et al.. 2010, dan Sharma et 
al.., 2015). Sifat fungsional dari pati asli dapat 
ditingkatkan dengan modifikasi melalui metode 
fisika, kimia maupun enzimatis (Deka and Sit, 
2016).    
Penelitian ini difokuskan pada ekstraksi 
pati talas dari umbi talas, tepung talas dan 
modifikasi pati talas dengan proses hidrolisa 
asam. Selama ini, penelitian tentang pengaruh 
metode ekstraksi pati talas dan modifikasi pati 
talas terhadap karakteristik produk serta sifat 
amilograf pati talas belum pernah dilakukan. 
Selain itu, hasil pati talas yang diperoleh dari 
umbi talas maupun tepung talas serta pati 
modifikasi selanjutnya dikarakterisasi serta 
dibandingkan dengan pati komersial yang ada 
di pasaran. Hal inilah yang merupakan 
kebaruan dari penelitian yang dilakukan. 
 
METODE PENELITIAN 
Pembuatan Pati dari umbi Talas  
Pembuatan pati dari umbi talas dilakukan 
berdasarkan metode dari Widowati dkk. (1997) 
dengan modifikasi proses dari Omojola et 
al.(2011). Umbi talas dicuci bersih dengan air, 
dikupas dan dipotong-potong, kemudian 
direndam dalam larutan  CaCO3 20% selama 12 
jam. Selanjutnya umbi talas dibilas dengan air 
bersih dan diparut. Parutan umbi talas direndam 
air selama 30 menit. Setelah perendaman, 
campuran diperas dan disaring sehingga 
menghasilkan suspensi, ampas dan air. Suspensi 
ditambahkan NaOH 0,05 N dan didiamkan agar 
mengendap selama 2 x 24 jam, selanjutnya 
supernatan didekantasi. Hasil endapan yang 
diperoleh dibilas dengan air bersih selama 3 
kali, dan diendapkan. Endapan pati talas yang 
diperoleh dikeringkan dengan oven pada 
temperatur 45 
o
C sampai beratnya konstan dan 
dihaluskan. 
 
Pembuatan Pati dari Tepung Talas  
Pembuatan tepung talas dilakukan 
berdasarkan metode dari Jane et al.. (1992) 
dengan modifikasi proses dari Widowati dkk. 
(1997). Umbi Talas dicuci bersih dengan air, 
dikupas dan dipotong tipis-tipis. Potongan umbi 
Talas yang sudah dipotong direndam dalam 
larutan CaCO3 20% selama 12 jam. Kemudian 
irisan talas dibilas dengan air, ditiriskan dan 
dikeringkan dengan oven dengan temperatur 60 
o
C sampai beratnya konstan. Selanjutnya irisan 
talas dihancurkan/ digiling sehingga dihasilkan 
tepung talas. Tepung talas yang diperoleh 
diekstrak patinya sesuai dengan metode 
pembuatan pati dari umbi talas. 
 
 
Modifikasi Pati Talas 
Proses modifikasi pati dilakukan 
berdasarkan metode yang digunakan oleh Thys 
et al.. (2013) dengan beberapa modifikasi. 
Sejumlah 10 g/40 ml (b/v) pati talas yang 
diperoleh dari umbi talas ditambahkan larutan 
HCl 0.1 M dan dipanaskan dalam water bath 
dengan temperatur 44 
o
C dengan pengadukan 
konstan 150 rpm selama 6 jam.  Setelah 6 jam, 
pH ditur menjadi 5.5 dengan penambahan 
secara lambat larutan NaOH 0.05 M. Slurry 
kemudian disentrifugasi dengan kecepatan 2000 
rpm selama 10 menit dan dibilas dengan air 
bersih sebanyak 40 ml dan dilanjutkan dengan 
sentrifugasi. Supernatan didekantasi dan 
endapan dikeringkan dengan oven pada 
temperatur pada temperatur 45 
o
C sampai 
beratnya konstan dan dihaluskan. 
 
Analisis 
Tepung talas dan pati talas yang 
diperoleh dihitung yieldnya dengan perhitungan 
yield pada persamaan (1), (2), (3). 
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Yield pati yang diperoleh dari umbi talas dapat 
dihitung dengan persamaan: 
 
      
     
                   
 (2) 
 
Sedangkan yield pati yang diperoleh dari 
tepung talas dapat dihitung dengan persamaan: 
 
      
     
               
 (3) 
 
Karakterisasi pati yang dilakukan 
meliputi kadar air, kadar pati, kadar amilosa 
dan kadar amilopektin, karakteristik fisik yang 
meliputi bentuk dan ukuran granula pati serta 
sifat amilografi pati. Analisis kadar pati 
dilakukan dengan metode Metode AOAC, 
kadar amilosa ditentukan dengan metode IRRI 
dan analisis kadar air dilakukan berdasarkan 
Metode oven. Sedangkan kadar amilopektin 
relatif dihitung berdasarkan selisih antara kadar 
pati dan amilosa. Untuk sifat amilografi 
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ditentukan berdasarkan temperatur dan waktu 
gelatinisasi. Penentuan waktu dan temperatur 
gelatinisasi dilakukan dengan metode yang 
digunakan oleh Iwuoha and Kalu (1995). 
Karakteristik fisik berupa bentuk dan 
ukuran granula ditentukan dari hasil Scanning 
Electron Microscopy/ SEM (FEI Type Inspect-
S50). Ukuran granula diprediksi dari gambar 
yang diperoleh dari SEM menggunakan 
software ImageJ.   
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Yield dan Karakteristik Pati 
Yield pati yang diperoleh meliputi yield 
tepung talas, yield pati (dari umbi talas) dan 
yield pati (dari tepung talas) sebagaimana dapat 
dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Yield Pati Talas 
Yield 
Nilai 
(%) 
Yield Tepung Talas 76 
Yield Pati (dari Umbi Talas) 93 
Yield pati (dari Tepung Talas) 81 
 
Tabel 1 menunjukkan bahwa yield pati 
yang diperoleh untuk yield pati umbi talas lebih 
besar dari yield pati tepung. Hal ini disebabkan 
dalam umbi talas kandungan pati lebih banyak. 
Dalam pembuatan pati dari tepung talas,proses 
pembuatan pati melalui tahap penepungan 
terlebih dahulu sehingga pati yang di dapat jauh 
lebih sedikit. Karakteristik pati yang meliputi 
kadar air, kadar pati,kadar amilosa dan kadar 
amilopektin dapat dilihat pada Tabel 2.  
Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat bahwa 
kadar air pati yang dihasilkan dari umbi talas 
mempunyai nilai yang paling tinggi 
dibandingkan dengan jenis pati yang lain. 
Selain itu pati dari umbi talas mempunyai kadar 
air yang lebih besar dibandingkan dengan kadar 
air pati dari tepung talas maupun pati 
modifikasi. Hal ini disebabkan karena dalam 
pengambilan ekstrak pati dari umbi masih 
banyak memiliki kandungan air, sementara pati 
dari tepung talas kandungan air yang dimiliki 
sedikit karena dalam proses penepungan telah 
mengalami pengeringan. Sedangkan nilai kadar 
air terkecil berasal dari pati modifikasi ini 
karena perlakuan pada modifikasi yang dapat 
mempengaruhi kandungan air yang dimiliki. 
Standar mutu pati Industri di Indonesia 
adalah kadar air maksimum 14%, kadar abu 
maksimum 15%, kadar pati minimum 75% 
dengan nilai derajat putih minimal 85% 
(Widowati, dkk., 1997). Namun demikian, 
kadar air pati yang diperoleh cukup baik karena 
masih memenuhi standar mutu industri pati di 
Indonesia yaitu kurang dari 14 %. Apabila 
dibandingkan dengan data pati komersial 
lainnya seperti pati jagung, pati singkong dan 
pati beras, nilai kadar air yang diperoleh juga 
masih memenuhi standar pati industri.  
Tabel 2 juga menunjukkan bahwa kadar 
pati talas dari umbi talas dan pati dari tepung 
talas masih memenuhi standar pati industri. 
Kadar pati dari tepung talas mempunyai nilai 
yang lebih kecil dibandingkan dengan pati yang 
diperoleh dari umbi talas. Hal ini dimungkinkan 
karena proses ekstraksi pati yang berbeda. Pati 
dari umbi diperoleh dengan proses pemarutan 
langsung dari umbi talas, sehingga akan 
menghasilkan pati yang lebih murni. Proses 
pemarutan berpengaruh pada tingginya kadar 
pati dari pati umbinya. Dengan proses 
pemarutan, jumlah pati yang terlepas mencapai 
70 - 90 % karena adanya efek pemarutan atau 
rasping effect (Pudjiono, 1998). Dengan 
demikian, pati yang dibuat melalui proses 
pemarutan akan mempunyai kadar pati lebih 
tinggi daripada pembuatan tepung. 
Namun, kadar pati pada pati modifikasi 
mempunyai nilai di bawah standar pati industri. 
Kadar pati modifikasi yang rendah ini 
disebabkan adanya pengaruh pemanasan dalam 
proses yang menyebabkan penurunan 
kandungan kadar pati. Selain itu, penurunan 
kadar juga disebabkan karena adanya degradasi 
yang terjadi selama proses hidrolisis dengan 
asam (Lawal, 2004). 
Selain itu Tabel 2 menunjukkan bahwa 
kadar amilosa pati hasil penelitian mempunyai 
nilai yang cukup rendah dibandingkan dengan 
kadar amilosa pati komersial lainnya. Hal ini 
disebabkan karena sifat hidrofillik dari amilosa 
(mempunyai gugus hidroksil) sehingga 
mempunyai kemampuan untuk membentuk 
ikatan hidrogen dan bersifat larut dalam air.  
Kadar amilosa pati modifikasi 
mempunyai nilai yang lebih rendah 
dibandingkan pati dari umbi talas. Penurunan 
kadar amilosa ini dapat disebabkan karena 
disebabkan karena hidrolisis asam juga 
menyerang sebagian dari amilosa (Singh and 
Ali., 2000). Secara spesifik dijelaskan bahwa 
hidrolisis terjadi pada bagian amorf dari granul 
pati, dimana amilosa terdapat pada bagian 
amorf dari granul pati (Wang and Copeland, 
2015). 
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Sifat Amilografi Pati 
Sifat Amilografi yang meliputi waktu dan 
temperature gelatinisasi pati serta pati 
lainnya dapat dilihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Sifat Amilografi Pati Talas, Pati 
Talas Modifikasi, dan Berbagai Jenis Pati 
Industri 
Jenis Pati Waktu 
Gelatinisasi 
(detik) 
Temperatur 
Gelatinisasi  
(
0
C) 
Pati dari Umbi 
Talas 
194 70 
Pati dari 
Tepung Talas 
125 69 
Pati talas 
modifikasi 
66 50 
Pati Jagung 402 62-72 
Pati Singkong 326 68-78 
Pati Beras 305 52-64 
 
Gelatinisasi merupakan pembengkakan 
granula sehingga tidak dapat kembali ke 
bentuk semula. Dengan adanya gelatinisasi, 
terjadi juga perubahan viskositas pati. 
Pemanasan yang semakin lama akan 
menyebabkan viskositas semakin tinggi. 
Pada saat larutan pati mencapai suhu 
gelatinisasi maka granula pati akan pecah. 
Hal ini mengakibatkan air dapat masuk di 
dalam granula pati. Waktu gelatinisasi 
adalah jumlah menit yang dibutuhkan untuk 
mencapai viskositas mulai terbentuk. 
(Iwuoha and Kalu, 1995). 
Temperatur gelatinisasi dari tepung talas 
berkisar 72
o
C (Iwuoha and Kalu, 1995) dan 
Tabel 3 menunjukkan temperatur 
gelatinisasi pati dari tepung talas hasil 
mempunyai nilai yang hampir mendekati. 
Sedangkan temperatur gelatinisasi pati yang 
diperoleh dari umbi talas adalah sekitar 72 - 
78˚C (Ali et al., 2016).  Selain itu, 
temperatur gelatinisasi pati dari umbi talas 
sedikit dibawah temperatur gelatinisasi pati 
dari umbi talas dari data di literatur. Pati 
talas modifikasi menghasilkan pati dengan 
temperatur gelatinisasi yang paling rendah 
dibandingkan dengan pati yang lain dalam 
penelitian ini.  
Tabel 3 menunjukkan bahwa pati talas 
modifikasi menghasilkan temperatur 
gelatinisasi yang paling rendah 
dibandingkan dengan pati yang lain dalam 
penelitian ini. Pati modifikasi menunjukkan 
temperatur gelatinisasi yang lebih rendah 
dibandingkan dengan pati non-modifikasi. 
Hal ini dimungkinkan karena hidrolisis 
dengan asam akan memperlebar transisi 
temperatur yang disebabkan oleh 
heterogenitas kristalit yang dibentuk pada 
wujud yang berbeda misalnya rantai 
samping kristalin amilopektin, retrograsi 
amilosa dan komplek amilosa-lipid setelah 
hidrolisis asam (Wang and Copeland, 2015). 
Selain itu, sifat gelatinisasi yang lebih 
rendah dapat disebabkan karena pelemahan 
ikatan hidrogen selama hidrolisis asam. 
Pembentukan gugus kimia baru dalam 
granula pati dan depolimerisasi granula pati 
menghasilkan temperatur transisi gelatinisasi 
yang lebih rendah (Omojola et al., 2011). 
 
Bentuk dan Ukuran Granula Pati 
Hasil Scanning Electron Microscope 
(SEM) untuk pati dari umbi talas, pati 
tepung dan pati talas modifikasi dapat dilihat 
pada Gambar 1. 
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(a)  
(b)  
(c)  
 
Gambar 1. Bentuk Granula Pati: a. Pati dari 
Umbi Talas, b. Pati dari Tepung Talas, c. Pati 
Talas Modifikasi 
 
Gambar 1 menunjukkan bentuk granula 
pati talas hasil penelitian yang secara umum 
berbentuk bulat, sehingga dapat dikatakan 
bahwa perlakuan yang diberikan tidak 
berpengaruh terhadap bentuk granula. Pati talas 
yang berbentuk bulat ini sesuai dengan 
penelitian yang dilakukan oleh Moorthy (2002). 
Namun demikian hasil penelitian lain 
menunjukkan bahwa bentuk granula pati talas 
adalah polygon (Tattiyakul et al.., 2006) dan 
tidak beraturan (Zeng et al., 2014). Apabila 
dibandingkan dengan bentuk pati komersial 
pembanding (Gambar 2),   bentuk granula pati 
talas yang diperoleh lebih mendekati bentuk 
pati singkong dan pati beras yaitu berbentuk 
bulat. 
 
 
 
 
 
 
 
(a)    
(b)    
(c)    
 
Gambar 2 Bentuk Granula Pati Komersial : a. 
Pati Jagung (Ali et al., 2016), (b) Pati Singkong 
(Waterschout et al., 2014), c. Pati Beras 
(Waterschoot et al., 2014) 
 
Berdasarkan Gambar 1 dilakukan analisa 
terhadap bentuk dan diameter pati talas 
sebagaimana dapat dilihat pada Tabel 4. 
 
Tabel 4. Diameter rata-rata Pati Talas 
No. Jenis Pati Diameter granula 
(m) 
1. Pati dari tepung talas 8.3 
2. Pati dari umbi talas 8.7 
3. Pati Talas Modifikasi 7.5 
 
Berdasarkan Tabel 4 dapat dilihat bahwa 
diameter rata- rata antara pati yang berasal dari 
tepung talas dan umbi talas hampir mendekati. 
Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan yang 
dilakukan terhadap dua jenis pati itu tidak 
berpengaruh pada ukuran granula. Sementara 
itu, pati modifikasi memiliki diameter rata – 
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rata terkecil. Hal ini disebabkan perlakuan 
proses gelatinisasi atau pemanasan yang 
dilakukan terhadap pati modifikasi berpengaruh 
terhadap ukuran granula, meskipun 
pengaruhnya tidak signifikan. 
 
Tabel 5 Diameter rata-rata dan bentuk 
Granula Pati Komersial 
Jenis Pati Bentuk 
Granula 
Diameter 
granula(m) 
Pati Jagung* Bulat, 
polygonal 
11.8-12 
Pati Singkong** Bulat 3-32 
Pati Beras** Polyhedral 3-8 
* (Ali et al.., 2016), ** (Waterschoot et al., 2014) 
 
Tabel 5 menunjukkan diameter rata – rata 
dan bentuk granula pati komersial. Apabila 
dibandingkan dengan diameter pati komersial, 
maka ukuran granula pati talas yang dihasilkan 
lebih cenderung mendekati pati jagung dan pati 
beras. 
 
KESIMPULAN 
Ekstraksi pati talas dari umbi dan 
tepung talas telah dilakukan. Yield pati tertinggi 
dihasilkan pada ekstraksi dari umbi talas yaitu 
sebesar 46.67%. Dari proses karakterisasi pada 
hasil pati talas diketahui bahwa,pati dari umbi 
talas memberikan hasil yang paling baik. Kadar 
air pati dari umbi talas memiliki nilai paling 
tinggi yaitu 13.18% namun masih memenuhi 
standar mutu pati di Indonesia yaitu kadar air 
maksimum 14%. Kadar pati hasil ekstraksi dari 
umbi talas, memberikan nilai tertinggi yaitu, 
80%. Pati umbi talas memiliki kadar amilosa 
dan amilopektin lebih tinggi dari pati hasil 
penelitian lainnya yaitu, 5.55% dan 74.45%. 
Pati talas hasil penelitian dan pati komersial 
menunjukan temperatur gelatinisasi yang 
hampir sama yaitu pada kisaran 50-70
o
C. 
Sedangkan waktu gelatinisasi pati hasil 
penelitian menunjukan nilai yang lebih rendah 
dari pati komersial, dimana nilai terendah 
didapatkan pada pati hasil modifikasi yaitu 66 
detik. Hasil SEM pada pati hasil penelitian 
menunjukan bahwa pati talas memiliki bentuk 
granula yang cenderung bulat. Ukuran granula 
pati talas hasil penelitian telah mendekati 
ukuran granula pati komersial yaitu pati jagung 
dan pati beras. Penelitian ini menunjukan 
bahwa ekstraksi pati akan lebih baik dilakukan 
dari umbi talas daripada tepung talas. 
Karakteristik pati hasil penelitian juga telah 
mendekati karakteristik pati komersial baik 
secara kimia maupun fisik. Namun pengaruh 
modifikasi pati dengan hidrolisa asam masih 
memerlukan kajian lebih lanjut terutama 
pengaruhnya terhadap sifat amilograf pati.  
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